No: 1687 - Mahreg isareti

HATAY ASUR YEMEGi

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.02.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 09.01.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1687

Tescil Tarihi : 09.01.2025

Basvuru No 1 C2024/000053

Bagvuru Tarihi 1 09.02.2024

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Asur Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

Cografi Sinir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Asur Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Asur Yemegi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Asur Yemegi; kemiksiz dana veya koyun incik, ddvme bugday, nohut, kuru sogan ve biber salgasinin
pisirilmesi ile iiretilen bir yemektir. Pigen karigim tahta tokmakla doviiliip lizerine kizgin tereyagli kimyon eklenir.

Cografi siirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Asur Yemegi, cografi sinir igerisinde asir, assiir, hrisi,
dévme adiyla da bilinir.

Hatay Asur Yemeginin yillar boyunca recetesi korunarak o6zellikle bayramlarda ve adaklarda yapilir.
Yapiminda asur dovecegi denilen tahta tokmak kullanilir. Hatay ilinin gastronomi kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir ve cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

12 kisilik Hatay Asur Yemegi iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1-1,2 kg kemiksiz dana veya koyun incik eti
- 1-1,2 kg dovme bugday

- 250-300 g haslanmis nohut

- 300-350 g kuru sogan

- 125 g ac1 biber salcasi

- 125-150 g tath biber salcasi

- 100-125 g tereyagi

- 20-25 g kimyon

- 20-25 g karabiber

- 20-25gtuz

- 5-61tsu

- 100 g ceviz i¢i (lizeri igin-istege bagli)

Hazirlanist:

Tencerenin igerisine dana veya koyun incik eti, ddvme bugday, nohut, biber salcasi, dérde boliinmiis sogan,
karabiber, tuz ve su ilave edilip kaynadiktan sonra kisik ateste 1,5 saat siireyle pismeye birakilir. Ardindan agur
dovecegiyle tiim malzemelerin 6zdeslesmesi i¢in iyice doviiliir. Ayr1 bir tavada tereyagi ve kimyon kizdirilir. Hatay
Asur Yemegi iizerine dokiiliir ve iyice karistirilip istege bagli lizerine doviilmiis ceviz ilave edilerek servisi yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Hatay Asur Yemegi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin gastronomi kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri olan Hatay Asur Yemeginin cografi sinir ile {in bagi bulunur.



Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatrliigiinde ve Hatay i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden {irtin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Asur Yemegi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



